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酵母 タ ンパ ク質 を混和 したか まぼ この性質 につ いて
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            to Brayed Fish Meat
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 To examine the aptitude of single cell proteins (SCP) for use as by-material 
of Kamaboko (fish paste), the author prepared the Kamaboko mixed with 
SCP or activated gluten (A-glu). After panel tests and estimations of physical 
parameters of the preparations, the following results were obtained. 
 1) According to the results of panel tests for "Ashi" (viscoelastical property) 
of the preparations, the preparation mixed with acetic acid assimilating 
yeast protein (SCP3) received better scores than that mixed with A-glu. 
On the other hand, the preparations mixed with hydrocarbon assimilating 
yeast proteins (SCP1 and SCP2) received lower scors. Since A-glu is used 
in practice, SCP3 may also become available as by-material of Kamaboko. 
 2) From the results of estimating physical parameters which were made
along with panel tests, dissipation  factors of viscoelasticity (tanδ) showed
a correlation  cofficient of  -0.944 agains.tpanels' scores. This  cofficient was 
 far better than those between other physical parameters and panels' scores.
前報1)で 単細胞生物タンパク質(SCP)の アルカリ解膠液における動的粘弾性を測定 した結
果,酢 酸資化性酵母タンパク質は従来から利用されているA-gluに 類似 した 性質がみ られ,
しかも,動 的ずれ弾性率(G')が 大きく,さ らに,tanδ の温度依存性が少ないことなどか
ら,水 産ねり製品の副原料 として利用可能なことが考え られた。
この報告では,実 際に魚肉すり身に各種SCPお よび小麦粉より得 られた市販の活性グルテ
ン(A-glu)な どを混和 して試作 したかまぼこにおける官能評価について述べ る。
また,官 能評価と同時に測定 された種 々の物理的パ ラメータ値 との相関についても調べたの
で合せて報告する。
実 験 方 法
材料 炭化水素資化性酵母 タンパ ク質,酢 酸資化性酵母タンパク質および活性グルテン(A-
glU)は 前報1)で 調製したものを使用した。
冷凍すり身(大 洋漁業株式会社製,天 洋丸,無 塩す り身,SA級)
かまぼこの調製 冷凍す り身を細切 し室温で大半解凍 したのち,5±.1QCの 室で石川式概
伴揺濫機を用いて空ず りを10分 間,食 塩添加後20分 間播濫 し,さ らに他の添加物を加えて15分































































































































































































































































































































































































































































































































































44 田端:酵 母 タンパ ク質を混和 したかまぼこの性質
tanδ(G"/G')お よび その他の パラメータと 官能値との 相関 減衰振動方式に おける
η'/G'と 官能値 との相関性が平田4)に より提唱されたが,高 木5)は 振動数を規定 しがたい減衰
振動方式においては,η'/G'に 比べてG"/G'の 方が変動幅が少ないことからG"/G'の 有用
性を述べると共に,コ ンプレッシブ ・タフネスとの相関性を通 じて,間 接的に官能値との相関
性を示 した。
強制振動方式は振動数に対する考慮は不必要であり,tanδ と官能値との相関係数は一0.944
と高い(Fig.1)。 この相関について母相関係数 ρ=0の 仮説検定をt検 定6)で 行なった結果
も,t-rVn-2/V1-r2=14.9(n-29),有 位水準0.1%のtの 限界値3.690を はるか
に越えているので,tanδ の官能値との相関は高いものと考える。
tanδ に比べればG'お よびG"と 官能値との 相関係数は はるかに小さく,口 腔内のそ し
ゃくで弾性および粘性の総合的な評価がなされているものと考えられて興味深い。 なおゴムに
ついてはtanδ の有効性が以前より認められているようである。
その他のパ ラメータの中で,保 水力の官能値 との相関係数が0.917と 高いのが注 目されるが,
著者の経験よりしても保水力の相関性をかまぼこ一般に 認めるには疑問があり,こ の実験材料





単細胞生物タンパク質,(SCP)の かまぼこ副原料としての 適性試験と して,SCPお よび
A-gluの 試料を混和 したかまぼこを試作 し,官 能試験および種 々の物理的パ ラメータの測定を
行なって次の結果を得た。
1.か まぼこの足に対する官能評価の結果,酢 酸資化性酵母タンパク質混和のものは,A-glu
混和のものより評価が高 く,こ れに反 して炭化水素資化性酵母 タンパク質混和のものは評価が
低か った。A-gluが 実用化されている点より考えて,酢 酸資化性酵母タンパ ク質は,か まぼこ
の副原料として実用化し得 るものと考える。
2,官 能評価 と平行して測定した 物理的パラメータの中では,動 的粘弾性における正接損失
(tanδ)は 官能値との相関係数が-0.944で あり,他 のパラメータに比べて著 しく高い相関を
示すことが認め られた。
この研究は九州大学農学部食糧化学工学科食品製造工学教室の野村男次教授,早 川功博士 と
の共同研究である。 なお本報告の概要は昭和49年4.月26日 の日本食品工業学会で連名で発表 し
た。また本稿をまとめるに当り,種 々ご懇切なご指導とご助言を賜わった。厚 くお礼申 し上げる。
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